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La presente invention concerne la conservation de pro- 
duits vegetaux, notamment de fruits et legumes; elle a plus parti- 
eulierement pour objet un procdde pour la conservation de produits 
ve&etaux par traitement period! que a I 1 aide de gaz carbonique . 
5 On a propose" depuis longtemps d'utiliser les • dffets 

freinateurs du gaz carbonique sur le m^tabolisme des organes 
vegetaux et sur la croissance et le ddveloppement des germes mi- 
crobiens pour faciliter la conservation de divers produits horti« 
coles, notamment de fruits, legumes et fleurs. 

10 Toutefois, 1' addition de gaz carbonique dans l'atmosphe- 

re qui se trouve en contact avec les fruits en phase de conser- 
vation est limitee par la sensibility des tissus vegetaux vis- 
a-vis de ce gaz. 

On a deja propose" d'utiliser le gaz carbonique soit a des 
15 doses elevens, comprises en general entre 10 et 60% ou plus,pen- 
dant une courte peri ode afin d" assurer une conservation a court 
terme, telle qu'une conservation pour le transport ou une pre§~ 
conservation, soit a des faibles doses, en general inferieures a 10$, 
pendant de longues periodes dans le cas d'une conservation prolon- 

20 gee. L 'utilisation de C0 2 dans ces conditions necessity la raise en 
oeuvre de dispositifs sp<§ciaux permettant le maintien constant 
du taux de C0 2 dans 1' enceinte dans laquelle sont conserve's les 
fruits. 

On a maintenant trouve" un nouveau proc£de" qui permet 
25 de pallier les inconvenients ci-dessus tout en ben&ficiant des 

effets avantageux de concentrations importantes de C0 2 sur l l acti- 
vity vitale des tissus vegetaux et des germes mi cr obi ens. 

Le prpc^de pour la conservation des produits vegetaux 
selon I'invention eonsiste a soumettre lesdits produits vegetaux 
30 stoekes dans une enceinte etanche aux gaz, a une temperature com- 
prise entre environ -1°C et la temperature ordinaire, a une serie 
de cycles pendant la periode de conservation, chaque cycle consis- 
tent (a) a mettre les produits vegetaux en contact avec un melange 
air-gaz carbonique, (b) a mettre ensulte les produits vegetaux 
35 en contact avec de I 1 air. 

Selon une varlante preferee de i'invention, les cycles 
comprenant chaeun i.es stapes (a) et (b) ci-dessus sont repete*s 
success! vement et pratiquement sans interruption durant toute la 
periode de conservation et on souraet ensuite,aprej; le dernier 
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cycle en fin de conservation, lesdits produits a une maturation dans 
les conditions usuelles. 

L6S produits ^eetaux qui peuvent etre traites selon la 
presente invention sont notamment les fruits, tela, que, par exemple, 
5 les poires. pontes, bananes; les legumes, tels que, par exemple, 
le poivron, e t d'autres produits analogues. 

II est interessant de constater que certaines especes,qui 
ne supported pas le traitement au CO, en continu, peuvent etre trai- 
t<*es selon le precede objet de 1' inventions 'est ainsi le cas,par 
10 exemple, des ^agrumes^e certaines varletes de poires, de pSches etc... 

L'etat de maturation que doivent presenter les produits 
v<?getaux avant le traitement selon 1 'invention est comparable a 
celui requis pour un entreposage prolonge au froid. 

lt - „ Sel ° n la pr ^ sente invention,les produits sont stockes 

15 dans une enceinte e^anche aux gaz, telle qu'une chambre frolde 
des cellules ou conteneurs divers, isothermes ou non 

tion °,T e ° n ^ * indlq ^ ^^ de ^,le proce^ de conserva- 

TZ^T° n t nVenti ° n °° nsiste essentiellement a mettre en contact 
P^riodiquement les produits vegetato. avec un melange air-gaz car- 

tlZTl lT tr l ^ ^ C ^ 0niqUe dU 6 ^ - volume 

6tant superieur a zero et pouvant aller ^usqu'a l.L'enrlchissement 

taux a e Z st C T ^ T i ,atm0SP ^ e - avec les produits vege- 

d ga tell! ° P f ^ i0dl ^ ent * I'*** *W source exterieure 
pp. a I T T° 16 Pr ° dUit COJmU EtfUS la domination commer- 

25 dale Carbo-glace", des bouteilles de C0 p liquide ou comprint 
cours de la seconde phase du cycle, les produits v^getaux sont mis 

I'inventL ^ ^ *** ~ ^ ^ S le -Ion 

1 invention peut contenir une quantity mineure de CO.. D'autre part, 

les produits veg«Staux stocks res P irent,ils consonant done de 1'oxy- 
30 gene et ****** ft. gaz carbonique; il y a done enrichissement 
en CO de 1 atmosphere au contact des produits vegdtaux pendant les 
deux phases du cycle. La quantity de C0 p introduite doit done 8tre 
calcuiee pour tenir compte de cet enrichissement progressif dfi a la 
respiration des veg^taux, et pour que le taux de CO, dans 1'atmosphe- 
35 re en contact avec les produits a traiter au cours de la premiere 
Phase ne varle pas de plus d' environ 10* du taux initial. 

De m3me,de preference, au cours de la seconde phase de 
chaque cycle,! 'air en contact avec les produits v^taux ne doit pas 
contenir plus de 0,5* de CO Pour Gela 

veg^taux. ' ° n afere activement les 
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II sera aise a 1'horame de l'art de doser les melanges air-COg 
k mettre en oeuvre en fonction des produits a, traiter. Le taux de 
C0 2 a mettre en oeuvre est avantageusement determine en fonction 
de la sensibilite deja reconnue des especes ou varie'tes vegetales 

5 vis-a-vis du C0 o (voir a eet effet Smith W.H., The use of Carbon 
dioxide in the transport and storage of fruits and vegetables- 
Adv. Food Research I963, 12, 95-146). 

On peut utiliser selon l' invention un taux de C0 2 pour une es- 
peee donnee pouvant Stre trois fois plus eleve que le taux utilise 

10 en traitement coritinu par exemple pour les pommes ou les poires. 

La duree de l'etape (a) sera d'autant plus faible que le taux 
de C0 2 sera eleve. 

II est avantageux selon 1' invention de mettre en oeuvre un 
taux initial de C0 2 inf erieur au taux admissible pour tenir compte 

15- de 1 ' enriehissement progressif de 1 1 atmosphere en CQg, du a la res- 
piration des veg^taux ; cet enriehissement est d'ailleurs faible 
du fait que l' activity respiratoire desdits vegetaux est reduite. 
Le taux de C0 2 dans le melange air-C0 2 est contrSle" et ajuste" au 
cours de chaque phase de cycle de maniere a ce qu'il ne depasse pas 

20 de plus de 10 % le taux initial fixe. 

Le rapport de' la dur£e de la premiere phase du cycle a celle 
de la deuxieme phase du cycle est fonction du taux de C0 2 de l' at- 
mosphere utilisee lors de la premiere phase (a). Ainsi, on peut 
envisager par exemple que plus le taux de C0 2 est eleve, plus la 

25 duree de la phase (a) sera petite relativement a celle de la pha- 
se (b). 

Des essais ont montre que l'on pouvait conserver par exemple 

des poires, variete Doyenne' du Cornice, pendant 5 mois a 0°C en sou- 

mettant les poires au proc^de de traitement selon 1' invention, la 

30 duree totale de chaque cycle etant de 14 Jours, la premiere phase 

(contact avec melange air-C0 2 , 15 % de C0 2 ) (Stant d' environ 3 Jours, 

.la duree de la seconde phase etant d ' environ 11 jours. 

Selon une autre variante du proc^de selon 1' invention, on peut 

par exemple faire varier altemativement la duree de la phase (b) 

35 de chaque cycle comme le montre 1 ' exemple 3 ci-apres relatif a la 

, conservation de bananes . 

Le procede selon 1' invention permet d'aceroitre considdrable- 

ment la duree d 1 entreposage des produits vegetaux, par rapport aux 
proeedes elassiques de conservation, de reduire les pertes par ma- 
40 ladies physiologiques et d'ameliorer les conditions de maturation. 
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Le taux de 1 ' humidity relative de I 1 atmosphere en contact 
avec les fruits n'est pas critique ; il doit £tre le me"me que 
dans les autres process de conservation, par exemple compris 
entre 0,90 et 0,95. 

5 De plus, 1' invention permet de conserver des produits v6g6- 

taux qui sont sensibles au froid, tels que le poivron, qui ne 
peuvent pas Stre entreposes au froid et dont les pertes au eours 
de la conservation k l'air a une temperature de l'ordre de 5 a 
15 °C, par exemple 8 a 12 °C pour les poivrons, sont considerables. 

10 L 1 invention sera illustree plus en detail par les exenrples 

suivants non limitatifs. 
EXEMPLE 1 

On a conserve des poires, variety Doyenne du Cornice, en 
mettant en oeuvre le procede selon 1' invention. 
15 On a utilise des poires immatures, prises a un stade de pr€» 

maturite adapte a un entreposage prolong^ au froid j leur couleur 
etait verte avec de legeres traces de jaune, la durete de la chair 
dtait de 4,7 kg/om2 et la presence d'amidon etait limitee a la 
Peripherie des fruits. 
20 On a const itue deux lots de poires, a savoir un lot temoin, 

lot T, et un lot A traite selon 1' invention. 

Les poires du lot temoin ont ete conservees a l'air pendant 
5 mois a la temperature de 0°C. 

Les poires du lot A ont ete soumises a des cycles successifs 
25 pendant 5 mois a 0°C, ehaque cycle de traitement eomprenant la 
mise en contact pendant 3 jours des poires avec un melange air + 
15 % de C0 2 et 11 jours de mise en contact avec de l'air. 

Chaque lot a ete, apres 5 mois de conservation telle que 
decrite ci-dessus, sounds a une maturation compiementaire a 15°C 
30 pendant 13 jours. 

Les poires presentaient alors les caraeteristlques suivantes: 



35 







: Durete : 


Perte par 


Saveur des : 




: Couleur : 




maladies 


* » 

n * 






, kg/cm 2 . 

(V 


m 


.fruits sains . 

* » 


: Lot T 


* jaune-vert' 


2,8 " 

* 


88,2 


* mauvaise 


* Lot A 


jaune 


1,7 ; 

» » 
• 


17,8 


B « 

bonne 

• 9 

• m 
» * 
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La maturation des poires conserves en continu dans i'air 
(lot T) etait incomplete, tandis que celle des poires traite"es 
selon 1 'invention etait normal e . 

Les pertes des deux lots resultaient essentiellement de 
troubles physiologiques: echaudure et taches lentlefellairesj elles 
se reparti ssaient comme suit : 



Pertes {%) 



'Echaudure 



Taches lentieellaires 



Total 



le"geres ; seVeres 



Lot T 
Lot A 



20,06 
0 



36,8 
11 



30,8 
6,8- 



•88,2 
17,8 



La conservation selon 1' in vent ion de poires variete* 
Doyenne" du Cornice a permis d'aecrdltre considerablement la duree 
d'entreposage des fruits en r^duisant les pertes par maladies phy- 
siologiques et en ameliorant les conditions de la maturation compld- 
mentaire des poires apres un s<§Jour tres prolonge* de 5 roois au 
froid (0°C). 

On rappellera que Jusqu'ici 1 * entreposage frigorifique ordi- 
naire dans I'air permet rarement de depasser une dur6e de conserva- 
tion de 2,5, mois. 
EXBMPLB 2- 

On a conserve des poivrons pendant 1 mois a 12 °C avec 
une humidite relative de 0,90 environ. 

On a utilise des poivrons verts avec p^doncule adherant 
fermement,bien fermes et turgescents,qui presentaient un 6t&t sani- 
taire tres bon . 

On a conserve un lot temoin (lot T) a I'air a 12°C. Le 
lot A a ete sounds au traitement selon 1 ' invention, chaque cycle 
comprenant un Jour de contact avec un melange air + 15% C0 2 et 6 
jours de contact avec de i'air. 

La quality des poivrons apres un mois d'entreposage a 
•12 °C etait la suivante: 
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: Pertes (9 


0 


: Quality des 






* 
* 




: fruits sains 






: Pourritures 


:Dessieation 




: Lot 


T 


46 


. 3 


bonne 


* Lot 


A 


: 18 


! 3 


tres bonne 

« 



La conservation de poivrons verts a. 12°C a pu etre amelio- 
ree a. I'aide du proced^ selon 1 * invention; en particulier,les pertes 
par pourritures ont ete nettement requites par rapport a la conser- 
vation habituelle dans l'air. II est rappele" que les poivrons sont 
10 tres sensibles aux maladies du froid et ne peuvent etre entreposes 
qu'a des temperatures de 1 1 ordre de 8 a 12°C . A ces temperatures 
les dangers de pourritures sont evidemment tres grands. ' 
EXEMPLE 3- 

Conservation de bananes selon le precede" de 1* invention. 

On a utilise dans cet exemple des bananes varied Poyo 
provenant de la Guadeloupe. 

Les bananes pr^sentaient initialement les caraeterlstiques 
suivantes: 

Verte 

Tres adherente 
Tres adherent 
Trois quarts plein 
2 (Code de l'l.F.A.C. ou de l'lnsti- 
tut Francais des A grumes Coloniaux) 
Present partout 
fruit vert 
bon . 

8 

17 cm 

141,7 g 
fruit vert. 

Les fruits ont 4te repartis en trois lots A, B et T. 
Les poids des differents lots etaient les suivants: 
35 LOT A - 10,620 kg 

LOT B - 12,880 kg 

LOT T - 12,060 kg 



Couleur de la peau : 
2o Adherence de la peau: 
Adherence du doigt : 
Stade de la maturity: 
Couleur de la pulpe : 

25 Ami don : 

Saveur : 
Aspect externe : 
Nombre moyen doigts: 

Longueur moyenne d'un 
30 doi St 

Poids moyen d'un doigt: 
Observations generales: 
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20 



Chaque lot de fruits a ete conserve pendant toute la duree 
U traitement dans une cell "le experimental convenable pour la ml 
seen oeuvre du prooede selon 1 'mention. La fermeture de ces cel- 
lules ou enceintes a ete assuree par une fenetre en "Plexiglas" 
«mie d^un petit orifice obture avec une pastille de silicone. Ain . 
si, a 1 .ide d une seringue etanche aux gaz, il a ete possible d'ef- 
fectuer regulierement des preievements gazeux. L'analyse de ces 
eehantillons a permis de controler la composition de i« atmosphere 
interne des cellules. D'etre part, deux ajutages fixes de part et 

iTZlr TTT 65 aSSUrent ^ ClrCUlation d » ^1-ge gazeux. 
Les differents lots ont ete traits de la facon suivante: 

LOT A- Les fruits de ce lot ont ete sounds alternativement au traite- 
ment periodique suivant : 

^ rn ~ C °" SerVafci ° n f heures *™s ™ ^la^e gaZ eux conten*v t 15* 
de C0 2 + air, suivi d'un balayage par un courant d'air pendant 2 
jours. Puis de nouveau conservation 24 heures dans le meroe melange 
gazeux et balayage pendant 3 Jours par un courant d'air et ainsi de 
suite pendant toute la duree de 1 'experience. 

LOT B- Les fruits du lot B sont traits p^riodiquement pendant 48 

heures dans un melange con tenant 1 5 $ de C0 2+ air, suivi d'un 
balayage par un courant d'air pendant 5 Jours,et ainsi de 
suite pendant toute la duree de 1 'experience. 
LOT T- Les bananes de ce lot etaient les temoins. Elles ont ete 
balayees continuellement jmr un courant d'air. 

25 ^ r<S Slage de la composition de 1 'atmosphere interne 

des cellules a. 15% de C0„ + air a -x.h^ , 

uu 2 + axr a eVe realise de la maniere suivante s 

Du gaz carbonique pur a ete injecte dans 1 'enceinte 
etanche Jusqu'a I'obtention d'une atmosphere ayant une teneur en 
C0 2 au-dessus de lo# . Ensuite, la cellule a ete balayee par un melan- 
ge gazeux renfermant 1 5 % de C0 2 + air Jusqu'a ce que les analyses de 
controle reVelent que le melange desire a ete realise. Les ajutages 
fixes sur la cellule et permettant la circulation du gaz sont alors 
obtures a 1'aide de deux barboteurs. Ces conditions ont 6U mainte - 
nues pendant 24 ou 48 heures selon le cas. 
35 Le balayage des enceintes experiment ales par de I'air 

a ete effects grace a de petits compresseurs installed dans la 
ehambre frigorifique. Le debit du courant d'air a ete regie? a 30 1/h. 

Apres 3 semaines de conservation selon les conditions 
precitees on a retire deux mains saines de chaque lot; d' autre part, 
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toutes les mains comportant un ou plusieurs doigts atteints de 
taches brunes ont 6t6 prelev^es. 

Tous les fruits ont 6t6 examines, et on a effectue" les 
tests organoleptiques sur quatre de ces fruits,- les autres ont 
5 et6" places en maturation complement aire a 20 °C dans l'air pen- 
dant 4- jours. Les r^sultats des tests et comptage des fruits al- 
tered sont resumes dans les tableaux I, II et III . La cou- 
leur de la peau a e"te d^terminee selon l'echelle de Von Loesecke 
/""Bananas" Interscience Publisher NX 2949, vol 1 Chemistry, 
10 Physiology Technology_7. 

La teneur en amidon a 6ti appreci<Se par l'examen de la 
coloration d'une coupe de tissus obtenue apres badigeonnage 
avec la solution de "Lugol" (solution de iodure de potassium). 

Les fruits restants apres le prdlevement effectuS au bout 
15 de trois semaines de conservation ont 6t6 conserves encore une se- 
maine dans les memes conditions que ci-dessus;ensuite on a 
observe toutes les bananes restantes; les fruits taches ou altered 
ont ete comptes (tableau III et IV) . Des tests organoleptiques 
ont 6t6 effectues sur des echantillons preleves dans chacun des 
20 lotsiles autres fruits ont 6t6 places en maturation complement aire 
a 20 °C dans l'air ; pendant 3 Jours. 



9 



1279330 



H 



S3 
o 

•H 
•P 
cd 

05 in 
© P 
S3-P 5-. 
t-i ttf -H 
cd E <tf 

6 - 

o> i-f 
to 

,CD O 

cd-=J- o 

cu 

« + 
•p 

■H (3 
3 O <D 
U-ri U 

<M -P -H 
Cd Cd 
10. >-P 
CD fi $3 

t3 0) CD 
0J S 

P S3MD 
O OfH 
(POO, 

a s 

CO (1) o 

<u o 



I 

& 
to cy 
t<d w 
u S3 

ft O 
Cd O 

m a 
-P 13 
•H 

p K 
in 0> 

S3 

■H 
M «J 
0) E 

•d cd 

82 

-P 

O CQ-H 
CD -H -P 
ft O fd 
!0 t< !> 

< p 



O 



Eh 
O 
1-3 



fQ 

En 
o 
3 



Eh 

s 



eh 
o 
(4 



Eh 
O 
i-h 



>-3 



> 

•"3 



f 

S3 
0 
S« 
KD 

Xj 

cd 

3 p> 
0) 

ft 
w 

p 



I 

S3 
cu 

•HE) 

^ to 
«$ -p 

P 

Q) 
ft 



I 

•o 

£0' . 

p <u 

CO -P 

ft $3 

cd 



a) 
ft 

as 

03 

•d 

!h 
P 
<D 
«~J 
P 

o 
o 



CD 
54 

43 
cd 

CD 
ft 

K2 
l-CD 

f-. 
I-P 



1 


-p 


S3 


3 S3 


PS 0) 


o cu 


CD fi 


ft Sh 


ftMD 0> 


M» 






cd 


cd 




0) 

ft 

CO 
r-j 

CD 

•d 

© 
o 
S3 

CD 

*cd 



p 

S3 
CD 
5-! 
Ml) 
43 
T3 
cd 



-P 
S3 

CD 
Si 

md 

43 

■d 



p 
to 

o 

*d 

cu 
o 
S3 

CD 

U 

MD 

€ 



<5J 






i-f 






Cu 


vo 


o 


P 




g 


O 






-P 












0) 






i-i 




N» 


Cd 




S-, 


-P 




o 


o 




p 


4-3 




03 
.. 


CU 










5h 


«i 


J* 


o 






p 


O 




« 


-P 






• * 




.. 


CO 




SO 






u 


cd 


vo 


o 


p 


r 


g 


o 






-p 


















\ 


CM 


a 






P 






m 


*« 


* 


*• 






XI) 






U 




ai 


o 


\ 




p 






CQ 




CD 






ft 






r-i 




* — »- 






CD 


ft 




■d 




cd 


to 




•p 


r-i 




m 








a> 






-d 




Ml) 






■P 


u 




•H 






5-< 


C£> 


a) 




rH 






P 


o 


1 


O 






O 





5h 
CD 



P 
XD 



I 

a 
a, 

raxD 
E 
P 

•P <M 



MB 

E 

ta p 



Ml) 

E 
P 

a 
ft 



p 

CO 



g 



E 
P 



P 

53 

CD 

m 
Si 



P 
S3 
CD 

ra 

43 



-P 
S3 
CD 
02 
45 
< 



3 

ta 

H 



p 



p 

CD 

P4 



S3 

o 
•d 

■ri 

E 
< 



CD 
S-i 
O 

o 
1-i 
■d 

MD 



g 



CD 



5? 



I 

S3 

s, 

a 

E^ 



CD 
$3 
S3 



CD 



P 

s 

si 

03 



CQ 
i-f 

03 

3 
s 



£3 



O 
X! 

tQ 
XD 

5-! 

Eh 



I 



S3 



CD 
S3 
S-. 
CD 
-P 
X 
<D 

P 
O 
0) 

ft 

CQ 
< 



a 
C 

CO 

o 

CQ 
0) 
S3 
Ml) 
CO 



ft 

o 

S-. 
Eh 



a. 

o 

Eh 



P Jh 
•riO 



CD 

•d i 

p 

0) P 
43 *M1) 

o E -p 

O "H 

U «S J4 
Ph H 

••MD .. 

P 
CD -H 
TS 5^ 

P 
CD P 

43 co 

o E 
O 

Sh cci 



w 
co 

cd 
5h 
Ml) 

rt 

Ml) 

to 

CQ 
£3 

o 

•H 

P 
CD 

!> 
54 
CD 
tQ 
42 
O 



10 



03 

t u 

CD 3 
03 0,«J 

P -H 

to ■ + <sJ 

EL 43 
o* a fi 

O CD 
03 -ri E 
/CD PMD 

«s & 

CD 

to w 

-P £3 
O 

o 



03 



U 
p 

RJ 

p a 

D* O 
•ri 
03P 

ft ^ 
aj a) 

02 
tQ fi 
P O 
•ri O 
3 

^ a> 

02 03 
Q> 0) 
U G 

p "co" 
o B 

0) 0) 
ft 02 



Eh 



E 
O 

O T- 

fi~ 

O i 

•ri 

CD P 03 

03 p -a 
■0 a> -p 
fi tso 

-P -H go 
O 

<t) B a> cvj 

P. "Cf 
« 




i 

MD 

.c 

CO" -P 

fi 
3 a> 
a> ^ 

ft 

w 
u 

■P 



i 

TJ CD 

C! 
3 0) 
CD !h 
ft 



I 

•CD 

^ CD 

cri -p 

3 a) 

<D Sh 

ft 



CD 
P 
fi 
CD 
3 U 
CDMD 

•O 
CCJ 



-P 
fi 
0) 

My 



-P 
fi 
CD 



p 

60 
•ri 
O 

•a 

3 

T3 

<D 
O 
fi 
0) 

MB 



CD 
r-i 

as 
p 
o 
p 



CD 
H 

ai 
o 

P 



(D 
HI 

«J 
P 

O 
P 



«J 

p 
o 

43 



P 

o 
p 



CD 
H 

OS 
P 

o 

-p 



0) 

«J 
p 

U3 



Ml) 
P 
■ri 

3 
P 



1 



I 



I 



I 

CM 



I 



CD 
ft 

r-i 
3 

& 

cS 

r-i 
CD 

•o 

Sh 

CD 
rH 
3 
O 

o 



MD 
U 

o 

3 
03 



m» 
o 

3 

03 



CD 

3 ' 

O* 
•ri 
H 

O 

O 

o 

r-l 

aS 



a 

a, 

MD 
03 E 
-CD 3 

p 



Ml) 
O 
03 



Ml) 

U 

o 

g 



MB 
O 
03 



Ml) 
O 
g 



CD 
O 



I 

54 
ca 
ft 

Ml) 
02 E 
0) 3 

P 



P CD 
fi 3 

© a* 

E -ri 
CD H 
Sh O 

K> o 

bOO 
>© rH 
BJ 



3 
0) 
ft 



3 
CD 
ft 



P 

c 

CD 
03 



P 

c 

CD 
02 

.a 
«3 



E 

CD 



fi 

a) 

03 



43 

fi 
8) 
03 

3 



p 
c 

CD 
03 
.£3 

a 



P 
fi 
0) 
03 

■3 



c 

o 
■a 

-ri 

E 



2279330 



CD 

6Q 

1 

3 

E 



CD 
(Q pj 

XI) fi 
5^ O 

-P £t 



CD 



O 
£1 



CD 



O 



CD 



O 



CD 

fi 
O 
XI 



u 

3 

1 

CO 



10 
«ri 

el 
> 

E 



fi 
o 

XX 



O 
O 
■ri 

t3 
HD 
E 



0) 

u 

o 
o 

■ri 

■o 

M0 

E 



§ 

XX 

U 

p 



<» 

X! 

a) 

03 
03 

cd 
ft 



CD 
O 
fi 
fl) 

o 

03 
CD 
fi 
MB 
CO 



P 

•ri P 
3<E 
U I 



fi 

o 



fi 

•P o 
•ri J3 
3 



•ri 



CD 
X! 
a I 
O ctJ 
U EMU 
ft ^ P 
«S ri 
Wiri k 

*® 3 
5h 0) P 

PTJ 



CD 

O I 
O ed 

f4 E Ml) 

ft P 
aj ri 

«H U 
#© 3 

>h tt> -P 
P T3 





03 




CD 




iri 




a! 




U 




MD 




fi 




MD 


CD 


bO 


C 


5U 


S3 


0) 


fi 


p 


O 




•ri 


CD 


P 






-P 


S! 


O 


Ph 


CD 


CD 


ft 


m 


ra 


x> 


<c 


o 



11 

TABLEAU III 



2279330 



Pourcentage de fruits alteres 



apres 3 et 4 semaines de conser- : 
vation a 12 p c 


A : 


B : 


T 


Apr«s 3 semaines de: ~" 

conservation a . ^ de fruits al- 

- * tere"s 
ip°r. . . j 


2,7 


6,3 : 


lO 7 


Norabre total 
de fruits : 


73 : 


94 


84 


Apvhs 4 semaines : , , 

. % de fruits ai- 
de conservation a * teres : 


10,0* . 


• 

0,0 * 


33,3 * 


12 °C '• Nombre total : 

: de fruits 


50 


59** ! 


42** 



X 



nombre de fruits initialement sains au debut de la 
4eme semaine 

pourcentage de fruits alteres par rapport au nombre de 
fruits sains au de*but de la 4eme semaine. 
TABLEAU IV 











LOTS 














A 


* 


B 




T 


aines de 
i vation 


Fruits portes 
a 20°C dans 
1 'air 


de fruits : 
altered 




• 
» 


■ -*-9j3, . 


• 
• 


23,t6_ 


" Nombre total 
: de fruits 1 




« 
• 


31 


— 1— 

■ 


38 


s 3 sei 
conse: 


fin de matu- 
ration 
complement ai- 


. % de fruits 1 
alteres : 


10,5 


• 

-S 1 — 


22.5 


— s_ 

« 
• 


™^L2_ 



A) 
u 

8- 



re 



"Nombre total 
: de fruits 



19 



31 



38 



0) 

■a 

G 


Fruits portes 

a 20 °C dans 
I'air 


; Jfc de fruits ; 
s alteres 


10,8 : 


• 
• 

0.0 : 16.8 


03 O 

(!) 

a -B 
a > 


.Nombre total : 
* de fruits 


46 " 1 


55 


! 38 


* § 

o 

m 


Fin de matu- 
ration 
eomplementai- 
re 


I % de fruits : 
. alteres 


26,0 s 


3,6 ; 


63,1 


aprej 


: Nombre total : 
de fruits 

a * 


46 


55 • 


38 
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Le tableau II qui regroupe les observations concernant 
les tests organoleptiques au terme des 3 semaines de conservation 
et apres 4 jours de maturation complementaire a 20°C dans I'air, 
permet de faire les constatations suivantes: 

5 -En fin de conservation, les fruits temoins sont mursspar 

contre, les fruits traites sont raoins evolues,le lot A etant 
cependant plus procbe de la maturite (couleur de la peau JJV) 
que le lot B (couleur JV) . 

-Apres 4 jours de maturation complementaire a. 

10 20°C dans l'air, les fruits temoins sont complfetement s€ne&- 

centsj les fruits traites (A et B) presentaient un aspect exter- 
ne tres bon et des qualites gustatives acceptables bien qu'un 
peu trop murs, . 

Apres 4 semaines de conservation le lot A comporte 

15 10,0$ de fruits alteres,le lot B 0,0$ et le lot temoin 53,3$ 

(tableau III). Ces pourcentages sont calculus par rapport au nom~ 
bre de fruits restants apres le preievement au bout de la 3eme 
semaine. Les alterations notees sont done apparues au cours de 
la 4eme semaine. 

20 Apres 3 jours de maturation complementaire a 20°C, de 

nouvelles alterations sont apparues: lot A: 26,0$, lot B: 3,6 $, 
lot T : 63,1 $ (tableau IV). 

Les resultats des observations et des tests organolep- 
tiques (tableau II) montrent que les fruits temoins ont evolues 

25 plus vite que les fruits traites et que eet ecart est encore plus 
aecentue apres 3 jours de maturation complementaire. 

Contrairement aux resultats obtenus apres 3 semaines de 
conservation, c 'est le lot B qui par ait de meilleure qualite a 
la fin des 4 semaines de traitement. II semble, en effet, que 

30 Involution des fruits du lot A soit retardee par rapport a celle 
des temoins. Cependant, ce ralentissement est encore plus marque 
pour les bananes du lot B. Ainsl, 3 semaines de conservation 
semblent etre la duree maximale possible pour les fruits du lot 
A. Le taux des alterations, tres falble pendant les 3 premieres 
35 semaines, crolt sensiblement pendant la 4eme semaine de conser- 
vation. Par contre, les fruits du lot B qui evoluent plus lente- 
ment peuvent etre conserves 4 semaines sans dommage suppiemen- 
taire. Leur taux d* alteration reste tres inferieur a celul des 
fruits du lot A et surtout a. celui des temoins. On a constate 
cependant que la duree de maturation complementaire etait trop 

longue. 
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Ces essais mo nt rent que le traitement des bananes dans des 
atmospheres periodiquement enrichies en gaz carbon! que ralentit 
1 ' evolution des fruits et diminue le nombre et la gravity des alte- 
rations. 

5 Le melange gazeux contenant \Jp de C0 2 + air applique pen- 

dant 48 heures,et apres un balayage dans l'air durant 5 jours 
(lot B) f a donne les meilleurs r^sultats. II a permis de conserver 
les bananes pendant 4 semaines a 12°C. Dans ces conditions, le 
taux des alterations a 6t6 tres faible compare" a celui des fruits 

10 temoins. 

La duree de conservation lors du traitement dans une atmos- 
phere contenant 15;t de COg + air pendant 24 heures, suivi de 2 
jours dans l'air, puis le meme melange gazeux applique 24 heures 
et apres. un balayage d'air pendant 3 jours (lot A),n'excede 
15 pas trois semaines. Les fruits ainsi trait^s pfesentaient un taux 
d 'alteration nettement inferieur a celui des fruits temoins. 
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1* 

-REVENDICATIONS- 

1. 'Procede pour la conservation des produits vegetaux, carac- 
terise en ce qu'il consiste a. soumettre lesdits produits vegetaux 
stocks dans une enceinte £tanehe au gaz a une serie de cycles, 
chaque cycle consistent (a) a mettre les produits vege*taux en con- 

5 tact avec un melange air-gaz carbonique, (h) h mettre ensuite les 
produits vegetaux en contact avec de l'air. 

2. Procede pour la conservation des produits vegetaux selon 
la revendication l,caracte>ise" en ce que les cycles, comprenant 
chacun les etapes (a) et (b) , sont reputes success! vement et 

10 pratiquement sans interruption durant toute la peri ode de conser- 
vation, et en ce que,apres achievement du dernier cycle en fin de 
conservation, on soumet lesdits produits vegetaux a une maturation 
dans les conditions usuelles. 

3. Procede" selon l'une des revendi cations 1 ou 2,earact<5rise* 
15 en ce que le titre en gaz carbonique du melange exprime* en volume 

est- sup<5rieur a 0 et.peut aller jusqu'a 1. 

4. Procede" selon l'une quelconque des revindications 1 a 3, 
caraeterise" en ce que le taux de COg dans l'air utilise dans la 
seacnde phase du cycle de conservation est inferieur h 0,5%. 

20 5. Procede selon l'une quelconque des revendi cations 1 a 4, 

caraeterise en ce que les produits vegetaux sont des fruits, des 
legumes ou produits analogues. 

6* Procede" selon l'une quelconque des revendlcatipns 1 k 5, 
caraeterise- en ce que les produits vegetaux sont des polres,le 
25 taux de gaz carbonique du melange utilise dans la phase (a) Stant 
voisin de 15#,les durees des phases (a) et (b) Stant respeetivement 
voisines de 3 jours et de 11 jours. 

7. Procede selon 1 'une quelconque des revendi cations 1 a 5, 
caraeterise en ce que les produits vegetaux sont des poivrons,le ' 
30 taux de gaz carbonique du melange utilise dans la phase (a) e*tant 
voisin de 15^, les durees des phases (a) et (b) e^ant respeetivement 
voisines de 1 jour et de 6 jours. 

8. Procede selon l'une quelconque des revendi cations 1 a 5, 
earacterise" en ce que les produits vejitaux sont des bananes,le 
35 taux de C0 2 du melange utilise dans la phase (a) etant voisin de 
15% ,les durees des phases (a) et (b) Stant respeetivement de 2 et 
5 jours. 
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a 5 o^JterZTT ^n q ue des revindications ! 

L ;L X L co T « que les produits ^ e " taux sont des 

t "f ' la dU ^ e de la etant de 1 jour et celle deft) 

etant alternativement de 2 ou 3 Jours. 

a 9 earaoJ°7'° C ^ ^ 1 W ^*°«*» des re indications 1 
a 9,caracterise en ee que le taux de C0 2 dans le flange air-CO 
est maintenu constant a 10# nres d« t^-S- r C0 2 

re nh^p d „ „ * P dU taUx inlt ial pendant la premie- 

re pnase du cycle de conservation. 



